《半固态调味料（含油型）原辅料入库检验规范》编制说明
一、任务来源及简要起草过程
（一）任务来源
重庆调味品协会于2022年4月组织重庆市调味品专业标准化技术委员会相关专家，审议通过了由重庆万标检测技术有限公司和重庆市调味品协会牵头申报的《调味品原料入库检验规范》、《调味品半成品检验规范》和《调味品成品出厂检验规范》等3个团标标准立项，并予以立项。
（二）简要起草过程
本标准的修订工作从202X年X月开始筹备，由重庆万标检测技术有限公司承担。主要起草人：XXX,XXX,XXX,XXX,XXX。
本标准按照GB/T 1.1-2020《标准化工作导则 第1部分：标准化文件的结构和起草规则》起草。标准编制遵循“科学性、客观性和可操作性”的原则，注重标准内容的可操作性。
标准的制定过程中采用文案调查法、专家座谈法、现场调查等多种研究方法，科学的研究方法为标准内容的科学性提供了有力保障。在标准制定过程中充分考虑了调味品生产及消费的实际情况，尽量做到标准内容切合调味品生产及终端消费群体对调味品保质期认知的实际。标准中所涉及的操作流程清晰，量化指标科学合理，提出的方法、要求易于操作，对于调味品的生产水平及产品质量的提高能够起到积极的引导和规范作用。
本标准参照GB 14881《食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范》、T/CQTW 001《调味品生产企业检验技术规范》进行编写。
起草小组根据近几年调味品生产情况，广泛进行调研，查阅、收集有关调味品保质期的生产情况和技术资料，深入调味品生产企业和厂家调查。通过对收集材料的比对和总结，确定了标准文本内容，力求符合实际情况。起草工作小组编写了征求意见稿，并广泛征求行业协会、调味品企业和一线监管人员意见。在上述各项工作的基础上，经过分析整理，于20XX年XX月下旬完成了《半固态调味料（含油型）原辅料入库检验规范》标准送审稿及编制说明。
二、标准修订的目的和意义
“食在四川、味在重庆”，重庆调味品早在20世纪80年代就已名扬神州。重庆市调味品企业利用巴渝大地优质的原材料资源和丰富的调味品制作经验，使调味品行业迅速发展。据统计，在全球调味品中，中国调味品占10%，而重庆调味品又占中国的10%。重庆多个区县都有自己的独特调味品，包括新鲜的农产品及酿造制品。目前，重庆调味品的年产值已经超过100亿元。
随着社会市场经济的发展，调味品原料种类不断丰富，调味品安全问题也逐步显现。总所周知，调味品原料的质量直接影响人体的健康程度。分析食品安全问题的原因发现，部分企业在原料入库方面忽视了检验的规范性，存在极大的食品安全隐患。针对食品安全问题，调味品原料入库检验能及时发现问题，从而有效地解决问题，避免有问题的调味品原料进入市场。因此，调味品原料入库规范在食品安全防控过程中发挥了重要作用。主要体现在：调味品原料入库规范有助于食品行业的有序发展，在原料入库过程中及时发现可能存在的问题，从而要求食品生产企业及时改正，避免引发严重的社会问题。这也意味着调味品原料入库规范检验可以间接推进调味品行业的稳定发展，保证食品使用的安全性。
调味品原料包装虽不是食品本身，但包装材料会直接或间接地接触食品，并且包装材料很多，其组成的成分也比较复杂，在调味品原料的运输及贮藏过程中很容易造成食品污染。并且我国使用的包装材料的种类和数量都很多，成分也比较复杂，在食品的运输及贮藏过程中很容易造成食品污染。所以我们在调味品原料入库时应重视其检验规范。
三、与我国有关法律、法规和标准情况的说明
本标准与现行法律、法规和强制性标准没有冲突。与我国法律法规和其他标准的关系：《食品安全法》第四十六条中规定：“食品生产企业应当就下列事项制定并实施控制要求，保证所生产的食品符合食品安全标准：（一）原料采购、原料验收、投料等原料控制；（二）生产工序、设备、贮存、包装等生产关键环节控制；（三）原料检验、半成品检验、成品出厂检验等检验控制；（四）运输和交付控制。”
四、标准主要内容
1、范围：
本文件规定了半固态调味料（含油型）原辅料入库的供应商资质审查、验收方法和留样方法的要求。
本文件适用于火锅底料和麻辣调料中原料、辅料（包括食品添加剂、加工助剂）的入库验收。
2、具体要求：
（1）供应商资质审查：
食品供应商准入和管理制度，是食品安全的重要放线。
首先，供应商资质的审核中，不仅可以全面考察原辅材料的新鲜程度、有无添加防腐剂、农药是否超标、运输过程中的卫生等问题，还可以对供应商本人进行资质鉴定及信用评价。供应商资质审核制度要求，生产商应对供应商资质进行定期或不定期的审查，并进行评级。若合作到不合格的供应商，应及时与其终止合同，并报告有关部门。
其次，只有建立健全供应商资质审核制度，并全面落实食品安全制度，食堂食品的营养、卫生与新鲜程度才能保证在很大程度上得到评估，以此来挑选出良好的食品原材料。供应商资质管理既有利于建立安全、稳定的供应商队伍，防止食堂食品发生安全事故，又有利于保护员工生命和财产安全，使食堂省心安心。
《食品安全法》中第三十六条规定：“食品生产者采购食品原料、食品添加剂、食品相关产品，应当查验供货者的许可证和产品合格证明文件；对无法提供合格证明文件的食品原料，应当依照食品安全标准进行检验；不得采购或者使用不符合食品安全标准的食品原料、食品添加剂、食品相关产品。
食品生产企业应当建立食品原料、食品添加剂、食品相关产品进货查验记录制度，如实记录食品原料、食品添加剂、食品相关产品的名称、规格、数量、供货者名称及联系方式、进货日期等内容。
食品原料、食品添加剂、食品相关产品进货查验记录应当真实，保存期限不得少于二年。”
（2）验收方法：
①验收原则：原辅材料验收时，以供应商资质审查和感官检验为主，其他手段为辅；以采购现场检验和入库检验两步进行验收。
②采收现场验收：原辅料到厂后，有相关人员在入库前用随机采样的方法，从每个最小包装的各部位取样，按照原料的质量要求进行验收。
③入库验收：完成采收现场验收后，有检验部门的相关人员再次对原辅材料进行验收，并填写采购物质检验/验证结果通知单。
④感官检验：随机从包装中的各部位取样，通过目视、手摸、鼻嗅、口尝等方法进行各项指标的感官评定。
取样方法按表1的要求，从批中抽取包装检验。抽取包装的数目(n)取决于批的大小（N）。
1. 批与抽取包装数
	批的大小N
	抽取的包装数n

	1个~5个包装
	全部包装

	5个~49个包装
	5个包装

	50个~100个包装
	10%的包装

	100个包装以上
	包装数的算术平方根，四舍五入取整数


在装货、卸货或码垛、倒垛时从任一包装开始，每数到N/n时从批中取出包装，在选出包装的不同位置抽取基础样品。
常见大宗型原辅材料的感官检验指标见附录B。
⑤理化检验和微生物检验：经感官评定后，如需进一步进行理化检验和微生物检验，可根据需要进行其他质量参数的测定。
由于不是所有调味品生产企业都具备原辅料入库的能力，可委托具备相应资质的第三方食品检验机构对原料进行检验。
⑥食品添加剂：
应使用经省级卫生行政部门批准的生产企业生产的食品添加剂。
食品添加剂的使用应符合GB 2760的规定。不得超范围超限量使用食品添加剂。
食品添加剂在库存放时，应有明显标识，专人保管，并有相对独立的贮存空间。
食品添加剂的贮存场所应清洁卫生，不得与其他洗涤剂、消毒剂、化学试剂等有毒有害物质存放在一起。
[bookmark: OLE_LINK2]⑦结果判定：经过对调味品企业进行调研，将原辅材料入库的结果判定作出如下设定：
(a)感官指标和理化指标合格的产品，应按先进先出原则入库使用。
(b)在保存过程中，货物受不利因素影响发生明显变化后，应及时通知检验部门重新检验或抽样送第三方检测机构进行送检，在新的结果未出现之前，不得使用。
(c)若原辅材料感官指标不符合时，直接被判定为不合格产品，不得使用。
(d)经验收不合格的产品应在指定区域与合格品分开放置并明显标记，并应建立不合格产品管理制度，对不合格产品进行处理。
（3）留样：
调味品生产企业对原辅材料进行留样时，可以为食品突发的食品安全事故提供溯源的证据，也可对产品在保质期内产品质量变化的观察。
GB 14881 《食品生产通用卫生规范》及《关于食品生产加工企业落实质量安全主体责任监督检查规定的公告》（总局公告2009年119号）分别提出了相关需求。


